DIFICULTAD: ( ( (' Alta

TATIN

DE MANGO

REQUIERE AYUDA: m Si

PORCIONES: ||

(s
INGREDIENTES |51 )

+200 g de masa quebrada PARA LA MASA PARA EL JARABE PARA LA CREMA
QUEBRADA: DE CHIA: DE LIMON:

* 400 g de mango
. i . . 1 il o) i

S A 375 g de harina 1 tzas de agua fe Irz I‘I’ae limén verde sin
« 250 g de mantequilla « 1 tzas de azucar

« 8 cdas de jarabe de chia + 140 g de crema agria

« 125 g de aziicar glass « 1 cda de chia

« 14 cdas de azticar « ¥ tza de aziicar

1ad d « 25 g de huevo
* 'g de cardamomo « 170 g de yema de huevo
molido
« 120 g de mantequilla
PROCEDIMIENTO e
PARA LA MASA QUEBRADA: PARA LA CREMA DE LIMON:

Mezclar los ingredientes y
amasar, luego extender la
masa con la ayuda de un
rodillo y poner en una charola
con papel encerado.

Calentar la crema agria, la
mantequillay el jugo de los
limones en una cacerola.
Aparte, mezclar en un bol el
azucar, la fécula de maizy los
huevos, agregar un poco a la

O
ot e DG (20 L mezcla caliente para temperar.

minutos. Sacar del horno,

con la ayuda de un batidor de
globo hasta que espese. Dejar
enfriary reservar.

Pam mentar

Pelary cortar el mango en Iamlnas =
delgadas, acomodarlas una tras otra y enroIIarIo

) Una vez ya temperada,
cortar circulos con la ayuda incorporarla totalmente
GO pequenooy ala cacerolay cocinarlaa { R
volver a hornear a 160°C por fuego bajo por 10 minutos ¢ v
10 minutos mas. Dejar enfriar moviendo constantemente d 's w“ . o
y reservar. ’ s X it -

PARA EL JARABE DE CHIA:

Hervir el agua y el azucar a fuego
bajo por 15 minutos en un cacerola
mediana hasta lograr un almibar.
Sacar del fuego e incorporar la chia,
dejar enfriar y reservar.

Fundir el aztcar en una cacerola
mediana y espolvorear el
cardamomo. Vaciar la mezcla sobre
un papel encerado, luego colocar
otro papel encerado encima y aplanar
con la ayuda de un rodillo. Dejar
enfriar para formar un caramelo.

Espolvorear con el azucar y [qelfelgald]r<]q.
|

Luego, poner el mango enrollado encima de la masa
quebrada y con una manga pastelera, agregrar varios
puntos de crema de limén alrededor del mango.
Salsear con un poco de jarabe de chia y decorar con el
caramelo de cardamomo.

Fundir: Aplicar calor a un producto de modo que se vuelva liquido. Para
evitar que el producto se queme, a menudo se recurre al bario Maria o se
intercala un difusor y se remueve con una cuchara de madera.

Temperar: Consiste en igualar o regular la temperatura de un producto.
Caramelizar: Cubrir con caramelo (aguay aztcar). Se utiliza para ariadir
contraste de sabores y endulzar a alimentos como cebollas, ajos, etc.



